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Beilagen



Butter-KloBchen

Fiir 4 Personen
120 g Butter 3 Eier 1 TL Mehl
125 g Semmelbrosel, frisch  Pfeffer, Muskat, Meersalz

Die Butter schaumig riihren, bis sie ganz weify ist. Ein Ei mit dem Handriihrgerét einriihren.
Dann eine kleine Prise Mehl dazugeben, dann das néchste Ei einriihren, wieder eine Prise Mehl
dazugeben und das letzte Ei und Mehl einrithren. Die Semmelbrosel dazugeben, gut verrithren
und mit etwas frisch geriebenem Muskat, Meersalz und Pfeffer leicht wiirzen. Aus dem Teig
kleine Kl68chen formen und in kochendes Salzwasser geben. Einmal aufkochen lassen, den Deckel
auflegen und drei Minuten ziehen lassen. Eine kleine Tasse kaltes Wasser dazugeben, den Topf
wieder bedecken, das Wasser wieder aufkochen, drei Minuten ziehen lassen und erneut eine kleine
Tasse kaltes Wasser dazugeben. Diesen Vorgang noch einmal wiederholen.

Johannes King am 02. Dezember 2011

Couscous

Fiir 4 Personen

150 g Couscous (moyen) 280 ml Gemiisefond 80 g Tomatenwiirfel, abgezogen
2-3 Blattchen Majoran  Estragon, Thymian Basilikum, Raz-el-Hanout
Koriander, Pfeffer Chili, Meersalz

Den Couscous mit den Gewiirzen mischen, den kalten Gemiisefond dazugeben und 20 Minuten
ziehen lassen. Der Couscous sollte noch Biss haben, aber nicht zu hart sein. Bei Bedarf noch
etwas Briithe nachgieflen und erneut quellen lassen. Kurz vor dem Anrichten den Couscous in einer
heiflen Pfanne schwenken und mit den Tomatenwiirfeln, Majoran und jeweils einem Teel6ffel fein
geschnittenen Estragon, Thymian und Basilikum mischen. Nochmals vorsichtig mit einer grofien
Prise Raz el Hanout abschmecken.

Johannes King am 09. September 2011

Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 200 g Kartoffeln 50 g Butter

4 ¢l Wermut 50 ml Gemiisefond 40 g Parmesan
20 g Sahne Majoranblétter Pfeffer, Salz

Die Schalotten und Kartoffeln schiilen und sehr fein wiirfeln. Die Butter aufschiumen, Schalotten
dazu geben und mit anschwitzen. Dann die Kartoffelwiirfel zugeben, mit Wermut abléschen und
komplett einkochen lassen. Mit dem Gemiisefond aufgiefen und kécheln lassen. Dabei immer
vorsichtig riihren. Die Kartoffelwiirfel diirfen nicht zu weich werden. Die Kartoffel gibt Stérke
ab und somit entsteht eine wunderbar sdmige Bindung. Mit etwas Salz, Pfeffer und einem Hauch
Majoran wiirzen. Den geriebenen Parmesan und die geschlagene Sahne unterheben.

Johannes King am 13. Januar 2012



Sellerie-Piiree a la King

Fiir 4 Personen
0,5 Zitrone 300 g Knollensellerie 100 ml Milch
50 ml Wasser 1 Prise Zucker Meersalz, Pfeffer

Saft der Zitrone auspressen. Den Knollensellerie schélen, in grobe Wiirfel schneiden und mit
wenig Salz-Milch-Wasser zugedeckt bei geringer Hitze weich kochen. (Nur so viel Salz-Milch-
Wasser verwenden, dass die Fliissigkeit gerade ausreicht, um den Sellerie weich zu kochen.) Nun
den Sellerie ganz fein piirieren. Mit grobem Meersalz, frisch gemahlenem weiflen Pfeffer, einigen
Tropfen Zitronensaft und einer kleinen Prise Zucker abschmecken.

Johannes King am 29. April 2011






Dessert



Crépe a la Monte Christo mit Ahorn-Sirup-Eis

Fiir 4 Personen
Crepes Teig:
0,25 Orange, unbehandelt 0,25 Zitrone, unbehandelt 1 Vanilleschote

3 Eier 110 g Mehl 280 g Milch

10 g Zucker 60 ml Bier 30 g Butter, braun, fliissig
Malzbier

Crepes Fiillung:

150 g Butter 80 g Marzipan 1 Ei

100 g Mandeln, gemahlen 80 g Pinienkerne, gehackt 3 cl Krauterlikor, griin
Sofle:

80 g Zucker, braun 200 g Orangensaft, frisch 2 cl Krauterlikor, griin
100 g Eierlikor 50 g Vanillesof3e 2 EL Sahne, geschlagen
Ahornsirup-Eis: 250 ml Milch 250 ml Sahne

2 Vanilleschote 6 Eier Ahornsirup

Crepes Teig:

Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Den Abrieb, das Mark der Vanilleschote, zwei
Eigelb, ein Ei, Mehl, Milch, Zucker, Bier, Butter und etwas Malzbier miteinander vermengen.
Achten Sie darauf, dass es keine Kliimpchen gibt. Den Teig etwa eine halbe Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Crepes Fiillung:

Die Butter und das Marzipan schaumig riihren, das Eigelb dazugeben und weiter schaumig riih-
ren. Dann die Mandeln und Pinienkerne — sowie den Krauterlikor dazugeben. Alles zusammen
etwa eine halbe Stunde kalt stellen.

Sofe:

Den Zucker karamellisieren, mit Orangensaft abloschen und etwas reduzieren lassen. Dann Kréu-
terlikor, Eierlikor, Vanillesofle und die geschlagene Sahne dazugeben, einmal aufkochen und mit
dem Mixstab kurz aufmixen.

Ahornsirup-Eis:

Die Milch und Sahne mit den aufgeschnittenen und ausgeschabten Vanillestangen aufkochen.
Das Eigelb und den Ahornsirup sehr schaumig schlagen und zur heiflen Vanille-Sahne-Milch
geben. Alles gut miteinander vermengen und bei schwacher Hitze so lange mit dem Kochloffel
rithren, bis eine dickliche Konsistenz erreicht ist. Die Masse durch ein Sieb geben, dabei die
Vanilleschoten gut ausdriicken und kalt stellen. Die Eismasse in der Eismaschine frieren.
Anrichten:

Die Crepes schon diinn mit geklédrter Butter von beiden Seiten hellbraun backen. Auf den halb-
en Crepes ganz diinn die Nussfiillung aufstreichen. Die Crepes zusammenfalten und bei milder
Hitze in einer Pfanne erwidrmen. Dann auf einen vorgewédrmten Teller legen und mit der Sofle
reichlich iibergieflen. Mit dem Eis servieren.

Tipp:

Beim Crepes-Teig kénnen Sie auch Malzbier statt Bier verwenden. Das schmeckt besonders herz-
haft. Aulerdem kénnen Sie dieses Crepesrezept sehr vielseitig verwenden. Egal ob mit Beeren,
Schokoladensofle oder Orange.

(©) Spiegel TV infotainment

Johannes King am 28. Januar 2011



Friesen-Schnittchen a la King

Fiir 4 Personen

Vanillecreme:

125 ml Milch 125 ml Sahne 1 Vanilleschote

3 Eier 75 g Rohrzucker, braun 10 g Speisestérke
15 g Vanillecremepulver

Pflaumenmousse:

1 TL Butter 1 TL Zucker Pflaumen
Pflaumenkompott:

Pflaumen Puderzucker

Knusperblitter:

1 Ei Strudelteigblétter Butter, Puderzucker
Sahne-Karamell:

150 g Zucker 1 TL Zitronensaft 80 ml Sahne

1 EL Sahne, geschlagen = Puderzucker

Vanillecreme:

Die Milch und Sahne mit dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote und die Vanilleschote
aufkochen und fiinf Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Die Vanilleschote herausnehmen
und ausdriicken. Drei Eigelb, Rohrzucker, Speisestirke und das Vanillecremepulver miteinander
vermischen, glatt rithren und zu der heiflen Vanille-Sahne-Milch geben. Bei schwacher Hitze
durchkochen, dabei stdndig riithren, da die Masse sehr schnell anbrennt. Die Créme in eine
Schiissel fiillen und unter Riihren abkiihlen lassen. Die Creme dann abdecken und kiihl stellen.
Pflaumenmousse:

Pflaumen entkernen und in einem hohen Topf mit Butter und Zucker einkochen lassen. Die
Fliissigkeit nach und nach verdunsten lassen, dabei die Mousse immer wieder umriihren, da sie
sehr schnell anbrennt. Die Pflaumenmasse einkochen lassen, bis sie eine dickliche Konsistenz hat
und danach mit einem Stabmixer durchmixen. Abdecken und kalt stellen.

Pflaumenkompott:

Pflaumen entkernen, vierteln und in einer Pfanne mit wenig Puderzucker kurz anschwitzen.
Abdecken und abkiihlen lassen. Die Pflaumen sollen weich, aber nicht vollig ausgewéssert sein.
Knusperblétter:

Strudelteigbléitter von einer Seite mit fliissiger Butter und Eigelb bestreichen, iibereinander legen
und fest andriicken. In der gewiinschten Form ausstechen und in gekléarter Butter von beiden
Seiten knusprig frittieren. Abtupfen und mit Puderzucker bestreuen.

Sahne-Karamell:

Zucker in einem Topf langsam schmelzen lassen und erst umriithren, wenn fast der ganze Zucker
geschmolzen ist. Den Zucker schén braun werden lassen, dann mit einigen Tropfen Zitronensaft
abloschen und die fliissige Sahne dazugeben. Die Karamellmasse aufkochen und glatt rithren
und auskiihlen lassen. Der kalte Karamell sollte sehr zdhflielend und dicklich sein. Auf jedes
Knusperblatt etwas Pflaumenmousse und Pflaumenkompott geben. 100 Gramm Vanillecreme
mit einem Essloffel Sahnekaramell vermischen und einen Essloffel geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben. Je einen Essloffel davon auf das Pflaumenkompott geben. Nun nochmals eine Schicht
Knusperblatt, Plaumenmousse, Plaumenkompott, Karamellsahne dariiber geben und mit dem
Knusperblatt vollenden. Mit etwas Puderzucker bestéduben.

Johannes King am 31. Oktober 2008



Geeister Apfel

Fiir vier Personen

Apfelchips:

1 Apfel, Granny Smith 50 g Kristallzucker 0,5 Zitrone

50 ml Wasser

Staudenselleriechips:

1 St. Staudensellerie, mit Griin ~ Apfelsud

Apfelparfait:

400 g Apfel, Gala 1 Blatt Gelatine, weif3 3 Eier

75 g Kristallzucker 0,5 Schote Vanille 2 Apfel, Gala
300 g Sahne, fliissig 100 g Créme-fraiche Calvados
Apfelsorbet:

500 g Apfel, Granny Smith 8 g Vitamin-C-Pulver 115 g Apfelsaft
90 g Kristallzucker 50 g Glucosesirup

Knollensellerie:

0,5 Knolle Sellerie 150 ml Mineralwasser 50 ml Vollmilch
50 g Kristallzucker 0,5 Zitrone Salz
Walnussstreusel:

50 g Weizenmehl 50 g Walnusskerne, gemahlen 50 g Kristallzucker
30 g Butter, fliissig Salz

Anrichten:

1 Apfel, Boskoop 1 Stange Staudensellerie 100 ml Rapskernol
1 Zitrone 12 EL Apfelpiiree

Den Backofen auf 55 Grad Umluft vorheizen.

Apfelchips:

Den Apfel halbieren und mit einem scharfen Messer oder auf der Aufschnittmaschine in hauch-
diinne Scheiben schneiden. Das Wasser mit dem Zucker und dem Zitronensaft in einen Topf
geben und aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen, die Apfelscheiben hineinlegen und fiinf Mi-
nuten darin ziehen lassen. Die Apfelscheiben mit dem Sud in einen Vakuumierbeutel fiillen,
vakuumieren und abkiihlen lassen. Die Apfelscheiben aus dem Vakuumierbeutel nehmen. Den
Apfelsud fiir die Staudenselleriechips beiseite stellen. Die Apfelscheiben mit Kiichenpapier trock-
nen, dann auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech oder auf eine Silikonbackmatte legen und
im vorgeheizten Backofen 24 Stunden oder in einem Dorrgerét trocknen lassen. Die Apfelschei-
ben nach zwolf Stunden vorsichtig wenden.

Staudenselleriechips:

Von der Staudenselleriestange mit einem Sparschiler diinne Streifen abschélen. Diese in den
Apfelsud tauchen, abtropfen lassen und auf ein Backpapier legen. Die Staudenselleriestreifen in
einem Dorrgerét bei 55 Grad einige Stunden trocknen. Das Selleriegriin ebenfalls in den Apfelsud
tauchen, abtropfen lassen, auf ein Backpapier legen und im Dorrgerét einige Stunden trocknen.
Apfelparfait:

Die geschiilten und entkernten Apfel in Stiicke schneiden und in einem geschlossenen Topf weich
diinsten. Die weichen Apfel mit dem Stabmixer fein piirieren, 100 Gramm Apfelpiiree abwiegen
und den Rest bis zum Anrichten beiseite stellen. Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Ein Ei, zwei Eigelbe, den Zucker und das ausgekratzte Vanillemark in eine Metall-
schiissel geben und iiber einem warmen Wasserbad auf 76 Grad aufschlagen. Die eingeweichte
Gelatine ausdriicken und in die Parfaitmasse rithren. Die Parfaitmasse in der Kiichenmaschine
kalt schlagen. Die zwei iibrigen Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel
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mit einem guten Schuss Calvados in einen Topf geben und aufkochen. Den Topf vom Herd neh-
men und die Apfelwiirfel kurz ziehen lassen. Die Apfelwiirfel herausnehmen, abkiihlen lassen,
mit Kiichenpapier trocken tupfen und unter die abgekiihlte Parfaitmasse heben. 100 Gramm
Apfelpiiree ebenfalls unterziehen. Die Sahne halbsteif schlagen und vorsichtig unterheben. Die
Créme-fraiche cremig aufschlagen und vorsichtig unterheben. Diese Apfelparfaitmasse auf einem
Blech verteilen und einfrieren.

Apfelsorbet:

Die Apfel waschen, von den Kerngehiusen befreien und in grobe Stiicke schneiden. Diese mit
dem Vitamin- C-Pulver in einen Mixer geben und sehr fein piirieren. Das Apfelpiiree durch ein
feines Sieb passieren. Den Apfelsaft mit dem Zucker und dem Glucosesirup in einen Topf geben
und aufkochen, dann abkiihlen lassen. Diesen Apfelfond mit dem Apfelpiiree verrithren. Die gut
gekiihlte Masse in der Eismaschine zu cremigem Sorbet gefrieren.

Knollensellerie:

Den Knollensellerie schéilen und in walnussgroffe Stiicke schneiden. Diese mit dem Wasser, der
Milch, dem Zucker, dem Zitronensaft und dem Salz in einen Vakuumierbeutel geben und vakuu-
mieren. Den Beutel in ein Wasserbad geben und den Sellerie bei konstanten 95 Grad 45 Minuten
weich garen. Die Selleriestiicke vor dem Anrichten aus dem Beutel nehmen und abtropfen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Walnussstreusel:

Das Mehl in einer Schiissel mit den gemahlenen Walnusskernen, dem Zucker und dem Salz ver-
mengen. Die fliissige Butter hinzufiigen, dann alles zusammen zu einem Streuselteig verarbeiten.
Ein Backblech mit Backpapier auskleiden und darauf gleichmé&fig die Streusel verteilen. Die
Streusel im vorgeheizten Backofen circa sechs Minuten goldgelb backen und anschliefend ab-
kiihlen lassen.

Anrichten:

Den Apfel und die Selleriestange in sehr kleine Wiirfel schneiden. Etwas Rapskernsl mit etwas
Zitronensaft vermengen und die Apfel- und Selleriewiirfel darin marinieren. Auf sechs Teller je
zwei Essloffel Apfelpiiree (siehe Teilrezept Apfelparfait) geben. Das gefrorene Apfelparfait mit
einem Loffel in grobe Stiicke brechen und anrichten. Daneben je eine Nocke Apfelsorbet setzen.
Die marinierten Apfel- und Selleriewiirfel auf das Parfait geben. Auf jeden Teller fiinf Knollen-
selleriestiicke setzen und einige Walnussstreusel setzen. Die gedorrten Apfel- und Selleriechips
und das gedorrte Selleriegriin mwildm auf den Tellern verteilen. Mit etwas Rapskerndl vollenden.

Johannes King am 19. Oktober 2012
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Fisch



Geddmpfter Rotbarsch mit Fenchel

Fiir vier Personen

1 Rotbarsch ca. 2 kg 0,5 Zitrone 1 Knolle Fenchel, grof3
50 ml Kalbsfond, hell 1 EL Fenchelsaat 105 g Butterwiirfel, kalt
2 Knollen Fenchel 50 g Fenchelsaat 60 g Wasser

25 g Kristallzucker Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Den Rotbarsch schuppen, filetieren und von den Gréten
befreien. Aus den Mittelstiicken der beiden Filets je drei etwa 130 Gramm schwere Tranchen
schneiden. Diese sechs Tranchen beiseite legen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die grofie Fen-
chelknolle waschen, in grobe Stiicke schneiden und im Entsafter entsaften. Den Fenchelsaft mit
dem Kalbsfond, dem Zitronensaft, einem Essloffel Fenchelsaat, Salz und Pfeffer in einen Topf
geben und aufkochen. 100 Gramm Butter mit dem Stabmixer in den Fenchelsud mixen. Den
Fenchelsud anschlielend durch ein Sieb passieren. Das Fenchelgriin und die Bliitendolden von
den beiden Fenchelstingeln zupfen und bis zum Anrichten in einem feuchten Tuch aufbewah-
ren. Die Fenchelstidngel in lange Stiicke schneiden und waschen, anschliefend nebeneinander in
eine ofenfeste Form legen. Die Fenchelknollen vierteln oder je nach Grofle achteln, vom Strunk
befreien und in einzelne Segmente teilen. Die Fenchelstiicke eine Minute in kochendem Salzwas-
ser blanchieren, dann iiber die Fenchelsténgel geben. 50 Gramm Fenchelsaat auf ein Backblech
geben und im vorgeheizten Backofen sechs Minuten leicht rosten. Das Wasser mit dem Zucker
in eine Pfanne geben und auf 115 Grad erhitzen. Sofort die gerostete Fenchelsaat hineingeben.
Den Zuckersirup so lange erhitzen, bis der Zucker karamellisiert und die Fenchelsamen komplett
umbhiillt sind. Abschliefend die restlichen fiinf Gramm Butter hinzufiigen und die karamellisier-
ten Fenchelsamen auf einem Blech abkiihlen lassen. Die Rotbarschtranchen auf das Fenchelgitter
und die blanchierten Fenchelstiicke legen. Den Fenchelsud angiefen. (Der Fisch soll nicht mit
dem Sud bedeckt sein.) Die Form mit einem Deckel oder fest mit Alufolie verschlieen und den
Fisch im vorgeheizten Backofen (jetzt Umluft) garen. (Die exakte Garzeit héngt von der Dicke
der Rotbarschtranchen ab.) Nach dem Garen den Rotbarsch leicht salzen. Einige Fenchelbliiten-
dolden und etwas Fenchelgriin in der Form verteilen. Die karamellisierte Fenchelsaat iiber den
gegarten Rotbarsch geben und servieren.

Johannes King am 21. September 2012
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Kabeljau im Krabben-Sud mit Schmorgurken

Fiir 4 Personen

Kabeljau:

1 Limone 150 g Gemiisefond 40 ml Wermut

80 g Butter 1 Zweig Estragon 6 Kabeljaufilet a 120 g

Meersalz Pfeffer, weif3

Krabbensud:

500 g Krabben in der Schale 50 g Butter 30 g Fenchel

30 g Staudensellerie 30 g Champignons 30 g Schalotten

1 Tomate 1 TL Tomatenmark 80 ml Wermut

400 ml Fischfond 80 ml Sahne 40 g Butterstiicke, eiskalt

Fenchelsamen Senfsaatkorner Pfeffer, weif3

Meersalz Koriander

Morsumer Kartoffeln und Schmorgurken:

12 Morsumer Kartoffeln, klein Meersalzwasser

Anrichten:

2 Schmorgurken, klein Pfeffer, weif3 Meersalz, grob
Kabeljau:

Den Saft der Limone auspressen. Den Fond mit Wermut aufkochen und die Butterstiickchen ein-
mixen. Estragon dazugeben und mit Meersalz, weilem Pfeffer und etwas Limonensaft wiirzen.
Die Kabeljaufilets in dem heiflen Butterfond circa fiinf bis acht Minuten ziehen lassen.
Krabbensud:

Die Krabben vom Schwanz her pulen und erst zum Schluss den Kopf abdrehen. Einige Krab-
benschwéinze mit Kopf aufbewahren. Das fein geschnittene Gemiise mit den Krabbenschalen in
einen Topf geben und in der Butter bei milder Hitze vorsichtig anschwitzen. Darauf achten, dass
die Krabbenschalen nicht anbrennen — sie sind sehr diinn. Das Tomatenmark dazugeben und
nochmals anschwitzen, bis sich am Topfboden eine Rostschicht abzeichnet. Mit Wermut ablo-
schen und einkochen lassen. Mit Fischfond aufgieflen, Gewiirze dazugeben und auf die Halfte
einkochen lassen. Die Sahne dazugeben und nochmals fiinf Minuten kécheln lassen. Den Sud
durch ein feines Sieb geben, dabei die Schalen sehr griindlich ausdriicken. Nochmals aufkochen,
abschmecken und die eiskalten Butterstiickchen mit dem Stabmixer einmixen. Den Fond nicht
mehr kochen.

Morsumer Kartoffeln und Schmorgurken:

Die Kartoffeln mit Schale in gesalzenem Wasser kochen, heifl pellen und in einen halben Zenti-
meter dicke Scheiben schneiden.

Anrichten:

Die mild gewiirzten Schmorgurken wiirfeln. Die Kartoffelscheiben facherférmig auf einem Teller
anrichten. Die Schmorgurken in die Mitte geben, darauf das abgetupfte Kabeljaufilet legen. Alles
mit etwas grobem Meersalz und weilem Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Krabben in einem
Sieb ganz kurz in der Sofle erwiarmen und dazugeben. Das Ganze mit dem aufgemixten Krabben-
sud iibergieflen. Auf den Kabeljau als Dekoration die vorher beiseite gestellten Krabben geben.
Tipp Wenn Sie die Kabeljaufilets in den heiflen Fond legen, miissen Sie den Topf nochmals auf
die Herdplatte schieben. Es ist besser, die Filetstiicke etwas ldnger ziehen zu lassen, als den Fond
zu stark zu erhitzen, sonst gerinnt das Eiweif}, der Kabeljau wird trocken und zerfallt.

Johannes King am 14. Oktober 2011
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Kartoffel-Kuchen mit Matjes, Apfel-Gurken-Creme

Fiir 4 Personen

Kartoffelkuchen:

600 g Kartoffeln, fest 4 Schalotten 1 Zweig Majoran, frisch
1 Zweig Thymian, frisch 1 EL Meerrettich, frisch gerieben 1 Zehe Knoblauch
Meersalz, grob Pfeffer , weif Butter, frisch
Traubenkernol

Apfel-Gurken-Schnittlauchcreme:

100 ml Milch 70 ml Sonnenblumendl 70 g Joghurt

70 g Creme-fraiche 1 Apfel 4 Cornichons, klein

2 Schalotten 1 Zitrone 5 Bund Schnittlauch
Salz Zucker Pfeffer

4 Matjesfilets

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Kartoffelkuchen:

Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und auf einer groben Raspel reiben. Schalotten schélen,
in diinne Scheibchen schneiden, kurz in Butter anschwenken und unter die geriebenen Kartof-
fel mengen. Majoran und Thymian sehr fein hacken und mit dem fein geraspelten Meerrettich
ebenfalls darunter geben. Die Pfanne mit der halbierten Knoblauchzehe ausreiben, etwas Trau-
benkernél und Butter dazugeben. Dann die Kartoffelmasse gleichméflig verteilen, festdriicken,
kurz anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen.
Apfel-Gurken-Schnittlauchcreme:

Milch aufmixen, Ol nach und nach dazugeben. Jetzt Joghurt und Créme-fraiche dazugeben und
alles zusammen mild abschmecken. Apfel schilen und entkernen, achteln und in feine Bléttchen
schneiden. Cornichons in kleine Wiirfelchen schneiden. Schalotten schélen, klein schneiden und
blanchieren. Alle Zutaten mit dem fein geschnittenen Schnittlauch zusammen untermischen und
nochmals alles mit Zitronensaft, Salz, Zucker und Pfeffer nachschmecken. Kartoffelkuchen aus
der Pfanne stiirzen und in Kuchenstiicke einteilen. Je Stiick ein Matjesfilet dazugeben und mit
der Apfel-Gurken-Schnittlauchcreme nappieren.

Tipp:

Verwenden Sie fiir den Kartoffelkuchen gekochte Kartoffeln, das lisst sich leichter verarbeiten
und der Kartoffelkuchen wird saftiger.

Johannes King am 24. September 2010
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Kartoffel-Stampf mit Aal, 70-Minuten-Ei, Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Stampfkartoffeln:
200 g Kartoffeln, mehlig 30 ml Gemiisefond 2 Schalotten
30 g Butter 150 g Réucheraal Pfeffer, weifl
Weiiweinessig Rapsol Meersalz
Bohnenvinaigrette:
250 g Schnibbelbohnen, breit 10 ml Traubenkerncl 20 ml Rapsol
Zitronensaft Meersalz Pfeffer, weif3
70-Minuten-Ei:
4 Eier Salz

Stampfkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Nur so viel Salzwasser ver-
wenden, dass nichts abgegossen werden muss, sondern die restliche Fliissigkeit zum Stampfen
verwendet werden kann. Eventuell mit dem Gemiisefond auf die gewiinschte Konsistenz ver-
diinnen. Die Kartoffelmasse soll noch kleine Stiickchen enthalten und sémig sein. Mit Meersalz,
weilem Pfeffer, Weifiweinessig und etwas Rapsol abschmecken. Die Schalotten klein schneiden
und in aufgeschdumter Butter so lange anschwitzen, bis die Schalotten ganz leicht Farbe nehmen.
Jetzt den in Wiirfel geschnittenen Réucheraal dazugeben, einmal durchschwenken und sofort un-
ter die Stampfkartoffeln mischen.

Bohnenvinaigrette:

Den Saft der Zitrone auspressen. Bohnen sédubern und putzen. Grob zerteilen, in Salzwasser
eine Minute kocheln lassen und sofort in Eiswasser abschrecken, damit die griine Farbe erhalten
bleibt. Bohnen abgielen, gut trocken tupfen und durch den Entsafter geben. Mit Zitronensaft,
Pfeffer, Meersalz und den Olen vermischen. Nicht zu kréftig abschmecken.

70-Minuten-Ei:

Die Eier mit Schale in 63 Grad heifles Wasser geben und 70 Minuten ziehen lassen. Sehr vor-
sichtig aus der Schale schlagen und in einer kalten Pfanne das Ei so lange schwenken, bis das
Fiweif} sich fast vollstéindig vom Eigelb gelost hat. Leicht salzen — fertig.

Anrichten:

Die Stampfkartoffeln bei Zimmertemperatur circa vier Zentimeter hoch in einen Ring einfiillen.
Oben eine kleine Mulde mit dem Loffel eindriicken. Den Ring vorsichtig abstreifen, das Ei vor-
sichtig darauf geben und das Ganze mit der Bohnen-Vinaigrette umgieflen.

Tipp:

Achten Sie bei Emulsionen, Vinaigrettes oder Marinaden immer darauf, dass die Gewiirze vor
dem Ol zugegeben werden. Salz und Pfeffer losen sich im Ol nur sehr langsam auf, so ist die
Gefahr grof}, dass die Vinaigrette oder Marinade zu wiirzig wird. Besonders gut passt zu diesem
Gericht ein knuspriger Brotcracker mit etwas piiriertem Réucheraal, Bohnenpuder und scharfer
Kresse darauf.

Johannes King am 15. Oktober 2010
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Warmes Wolfsbarsch-Carpaccio mit SoBe a la Porquerolaise

Fiir 4 Personen

Carpaccio:

0,5 Limone 80 ml Olivendl, fruchtig 1 kg Wolfsbarsch, mit Haut
Pfeffer, schwarz Meersalz

Couscous:

150 g Couscous (moyen) 280 ml Gemiisefond 80 g Tomatenwiirfel, abgezogen
2-3 Blattchen Majoran  Estragon Thymian

Basilikum Raz-el-Hanout Koriander

Pfeffer, schwarz Chili Meersalz

Sauce:

0,5 Orange 0,5 Zitrone 150 ml Olivenol

30 g Karotten 30 g Lauch 30 g Fenchel

30 g Schalotten 30 g Staudensellerie 60 g Tomatenfilets

1 Zehe Knoblauch 10 ml Wermut 10 ml Orangensaft, frisch
400 ml Fischfond 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

0,5 Lorbeerblatt 1 TL Blattpetersilie 1 TL Minze

1 TL Estragon 3 EL Tomatenwiirfel Safran

Meersalz, grob Pfeffer, schwarz Chili

Carpaccio: Den Saft der Limone auspressen, mit Olivenol und etwas Salz und Pfeffer vermengen.
Den Teller damit einpinseln. Mit einem ganz scharfen Messer feine Scheibchen vom Loup de mer
abschneiden (dabei den Fisch von der Haut losen), auflegen, diinn mit der Olivensl-Marinade
bepinseln und dann den ganzen Teller mit Klarsichtfolie bedecken.

Couscous: Den Couscous mit den Gewiirzen mischen, den kalten Gemiisefond dazugeben und
20 Minuten ziehen lassen. Der Couscous sollte noch Biss haben, aber nicht zu hart sein. Bei
Bedarf noch etwas Briihe nachgieffen und erneut quellen lassen. Kurz vor dem Anrichten den
Couscous in einer heiflen Pfanne schwenken und mit den Tomatenwiirfeln, Majoran und jeweils
einem Teeloffel fein geschnittenen Estragon, Thymian und Basilikum mischen. Nochmals vor-
sichtig mit einer groflen Prise Raz el Hanout abschmecken.

Sauce: Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Das Olivendl in einem Topf erhitzen.
Karotten, Lauch, Fenchel, Schalotten, Sellerie, Tomaten und Knoblauch darin anschwitzen. Mit
Wermut abléschen, den Orangensaft dazugeben und mit Fischfond aufgiefen. Thymian, Rosma-
rin, Lorbeerblatt, Orangen- und Zitronenschale sowie etwas Safran dazugeben. Bei geringer Hitze
kocheln lassen, bis das Gemiise weich, aber nicht verkocht ist. Kriuterzweige, Lorbeerblatt und
die Zitrusschalen entfernen. Mit einem Mixstab anmixen, so dass die Sauce eine leichte Bindung
erhélt, ein Teil des Gemiises aber noch erkennbar ist. Mit Meersalz, grobem schwarzem Pfeffer
und ganz wenig Chili abschmecken. Direkt vor dem Servieren die fein geschnittenen Krauter und
die Tomatenwiirfel dazugeben.

Anrichten: Die Teller mit dem abgedeckten Loup de mer an einem warmen Ort oder im Backofen
bei hochstens 50 Grad circa zehn Minuten stehen lassen. Die Folie entfernen, dann das Cous-
cous darauf geben und die Sauce iiber das warme Carpaccio gielen. Mit etwas fein gehacktem
Fenchelkraut garnieren.

Johannes King am 09. September 2011
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Salzwiesen-Huhn auf gebratenen Champignons

Fiir 4 Personen

Salzwiesenhuhn:

4 Hithnerbriiste, klein 300 ml Vollmilch, frisch 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 3 Schalotten 40 g Butter, gesalzen
1 Lorbeerblatt 0,5 Zehe Knoblauch Meersalz

Pfeffer, weifl
Gebratene Champignons:

300 g Wiesenchampignons 2 Schalotten 0,25 Bund Blattpetersilie

30 ml Traubenkerndl 40 g Butter, gesalzen 10 Tropfen Zitronesaft

1 Zehe Knoblauch Meersalz Pfeffer, weif3

Wildkriuterspinat:

80 g Wiesenkriuter 80 g Spinatsalat, jung 30 g Butter

1 Schalotte Meersalz Pfeffer, weif3

Muskat, frisch gerieben

Leinélsof3e:

500 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 50 ml Leindl, frisch

25 ml Traubenkernol Meersalz Pfeffer, weif3
Salzwiesenhuhn:

Butter in einem Topf aufschdumen, die Schalotten in Scheiben schneiden und darin anschwitzen
und schoén glasig diinsten. Jetzt mit der Milch abléschen und Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt,
Knoblauch, Meersalz und Pfeffer dazugeben. Danach nicht mehr aufkochen lassen. Vorsichtig
abschmecken und auf 85 Grad erhitzen. Jetzt die Hithnerbriiste in die Gewiirzmilch legen und
bei konstant 80 Grad 20 bis 25 Minuten ziehen lassen. Die Temperatur nicht erh6hen, sondern
gegebenenfalls die Garzeit verlangern. Durch die niedrige Temperatur bleibt die Hithnerbrust
sehr saftig und zart.

Gebratene Champignons:

Die Champignons putzen und in grobe Segmente schneiden. Das ist wichtig, damit diese von
allen Seiten kurz angebraten werden kénnen, ohne das sie anfangen zu wiéssern oder weich zu
werden. Das Traubenkernol erhitzen, die Wiesenchampignons dazugeben und sehr rasch von
allen Seiten anbraten. Jetzt muss alles ganz schnell gehen. Die Butter in die Pfanne geben, auf-
schiumen lassen, dann die fein geschnittenen Schalotten und die geschélte Knoblauchzehe dazu
— alles kurz schwenken — fein gehackte Blattpetersilie und Zitronensaft dazugeben, mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen und alles schnell aus der Pfanne nehmen. Knoblauchzehe wieder entfernen
und die Wiesenchampignons schnell servieren.

Wildkréuterspinat:

Die Wiesenkraduter und den jungen Spinat in mundgerechte Stiicke zupfen und von allen Stielen
befreien. Kurz waschen und trocken schleudern. Butter in einer grofien Pfanne aufschiumen
lassen. Schalotte schneiden, dazugeben und kurz schwenken. Die Wiesenkrduter und den Spinat
dazugeben, schnell mit Meersalz, Pfeffer und Muskat wiirzen und sofort aus der Pfanne nehmen.
Die Wiesenkrauter und der Spinat sollen sich beim schwenken gut vermengen und maximal zehn
Sekunden in der Pfanne bleiben.

Leinolsofe:

Gefliigelfond in einem Topf auf etwa 150 Milliliter einreduzieren lassen. Thymianzweig, Leindl,
Traubenkernol, Meersalz und Pfeffer dazugeben und eventuell kurz mit dem Mixstab aufmixen.
Dabei aber den Thymianzweig entfernen. Eventuell noch abschmecken. Die gebratenen Wie-
senchampignons auf einen vorgewédrmten Teller legen. Die Hithnerbrust aus der Gewiirzmilch
nehmen, trocken tupfen, mit frischer Butter abpinseln, darauf dann den Kréuterspinat geben
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und alles zusammen auf die Wiesenchampignons legen. Mit der Gefliigelfond-Ol-Mischung um-
gieflen.

Tipp:

Fiir dieses Gericht junge Hithner verwenden, die maximal sechs Monate alt sind und gliicklicher-
weise auf den Marschwiesen der Insel freilaufend grofl gezogen werden. Hinter den Salzwiesen
sind Deiche, die bei Sturm ein Uberfluten der Insel verhindern und an eigenen besonderen Stel-
len finden wir immer wieder diese sensationellen Wiesenchampignons — nicht viele — aber die
wenigen haben es in sich. Mann kann die leichte Marinade aus Traubenkerndl, etwas Obstessig,
Meersalz sowie weilem Pfeffer einlegen und kalt als Salat oder Beilage essen.

Johannes King am 15. August 2008
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Gekochte Kalb-Brust mit Waldpilzen und Butter-Kl6B8chen

Fiir 4 Personen
Kalbsbrust:

1,5 kg Kalbsbrust, mager
2 Lorbeerblétter

100 g Champignons, weif3
1 Bund Estragon

1 EL Pfefferkérner, weif3

2,5 1 Kalbsfond, hell

6 Nelken

0,25 Knolle Fenchel

5 Pimentkorner

1 TL Korianderkorner

300 ml Silvaner, trocken
2 Gemiisezwiebeln, klein
1 Stange Staudensellerie
1 EL Senfkorner

Crémesofle:
60 g Schalotten 60 g Staudensellerie 60 g Champignons
40 g Butter 50 ml Wermut 400 ml Kalbsfond
200 ml Sahne 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Sahne, geschlagen
Meersalz Pfeffer, weif3 frisch gemahlener weifler Pfeffer
Butterkl63chen:
120 g Butter 3 Eier 1 TL Mehl
125 g Semmelbrosel, frisch  Pfeffer, weif3 Muskat
Meersalz
Waldpilze:
200 — 300 g Waldpilze Butter Pfeffer
Salz
Anrichten:
Estragon Kapernépfel
Kalbsbrust:

Das Kalbfleisch in grobe Stiicke schneiden und in den kalten Kalbsfond legen. Den Weiflwein da-
zugeben. Die Fliissigkeit langsam zum Kocheln bringen, dabei immer wieder den weiflen Schaum
abschopfen. Den Fenchel und Staudensellerie in Wiirfel schneiden. Die mit je einem Lorbeerblatt
und drei Nelken gespickten Gemiisezwiebeln, die Champignons, den Fenchel, den Sellerie und
den Estragon sowie die Gewiirze (am besten in einen Teebeutel einwickeln) hinzugeben. Al-
les mindestens eineinhalb Stunden leise kécheln lassen, bis das Kalbfleisch weich ist. Das gare
Fleisch aus dem Fond nehmen und sofort mit einem feuchten Tuch bedecken.

Crémesofe:

Das Gemiise fein schneiden und in der frischen Butter kréftig anschwitzen. Mit Wermut ablo-
schen, danach mit dem Kalbsfond aufgieflen. Die Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen lassen und
anschliefend mit Sahne aufgieflen. Nochmals circa 20 Minuten kécheln lassen. Mit dem Stab-
mixer mixen, so dass das Gemiise vollstandig piiriert ist. Das Piiree nochmals durch ein feines
Sieb streichen und mit etwas Zitronensaft und geriebener Zitronenschale, Pfeffer und Meersalz
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne unterheben und die Sofle nochmals
kurz aufmixen.

ButterkloBchen:

Die Butter schaumig rithren, bis sie ganz weif} ist. Ein Ei mit dem Handriihrgerét einriihren.
Dann eine kleine Prise Mehl dazugeben, dann das néchste Ei einriihren, wieder eine Prise Mehl
dazugeben und das letzte Ei und Mehl einrithren. Die Semmelbrosel dazugeben, gut verrithren
und mit etwas frisch geriebenem Muskat, Meersalz und Pfeffer leicht wiirzen. Aus dem Teig
kleine KloBchen formen und in kochendes Salzwasser geben. Einmal aufkochen lassen, den De-
ckel auflegen und drei Minuten ziehen lassen. Eine kleine Tasse kaltes Wasser dazugeben, den
Topf wieder bedecken, das Wasser wieder aufkochen, drei Minuten ziehen lassen und erneut eine
kleine Tasse kaltes Wasser dazugeben. Diesen Vorgang noch einmal wiederholen.

Waldpilze:
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Die Pilze putzen und in etwas Butter kurz anbraten. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anrichten:

Das Kalbfleisch in der weilen Cremesofle langsam erhitzen, dann drei bis vier Fleischstiicke in
einen tiefen Teller geben. Die Butterkltfichen abtropfen lassen und ebenfalls drei bis vier Stiick
pro Portion dazugeben. Die Pilze grofiziigig zwischen Fleisch und Kl6chen verteilen. Das Fleisch
und die Butterkl6fichen mit der kurz aufgemixten Sofle nappieren. Jeden Teller mit Estragon
und einigen Kapernédpfeln garnieren. Tipp Schneiden Sie das rohe Fleisch in grofiziigige Stiicke
— beim Kochen verliert es etwa 50 Prozent seines Umfangs. Sie konnen das Kalbfleisch auch mit
kaltem Wasser ansetzen und den so entstandenen Kalbsfond nochmals auf die Hélfte einkochen,
wenn Sie das gare Fleisch herausgenommen haben. Verwenden Sie bei den Butterklchen keine
fertig gekauften Semmelbrosel, sondern stets frische Brosel vom Bicker oder selbst geriebene
von den trockenen Sonntagsbrétchen.

Johannes King am 02. Dezember 2011
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Croustillant vom Taschenkrebs auf Karotten-Kompott

Fiir 4 Personen

Croustillant:

50 g Zanderfarce 50 g Krustentierfarce 400 g Taschenkrebsfleisch
30 g Fenchel 30 g Staudensellerie 1 Zitrone

1 TL Kerbel, fein gehackt 1 TL Estragon, fein gehackt 1 EL Sahne, geschlagen
2 EL Wermut, reduziert 1 Packchen Kataifi-Teig Sonnenblumendl
Zitronenpfeffer Meersalz

Krustentierjus:

700 g Taschenkrebsschalen 50 g Butter 50 g Fenchel

50 g Staudensellerie 50 g Champignons 50 g Schalotten

1 Tomate 1 TL Tomatenmark 100 ml Wermut

800 g Fischfond, leicht 1 Zweig Estragon 1 Zweig Kerbel
Senfsaatkorner Pfeffer, weif3 Meersalz

Koriander Fenchelsamen Knoblauch
Karottenkompott:

300 g Karotten 2 Schalotten 30 g Butter

20 ml Wermut 100 ml Kalbsfond 0,5 Zitrone

20 g Butterstiickchen, eiskalt 0,5 TL Pfeffer, griin 0,5 TL Ingwer

1 TL Estragon, frisch gehackt Koriander, Zucker

Croustillant: Fenchel und Staudensellerie putzen, in Wiirfel schneiden und blanchieren. Den
Saft der Zitrone aupsressen. Die Zander- und Krustentierfarce in einer Metallschiissel auf Eis
glatt rithren. Die grob gewdiirfelten Krabbenfleischstiicke, Gemiise, Gewiirze, Kréuter unterhe-
ben, abschmecken, geschlagene Sahne und Wermut unterheben. Die Masse gut kiithlen. Von der
gekiihlten Masse mit einem Suppenloffel grobe Nocken abstechen und locker in den Kataifi-Teig
einrollen. Die Croustillants kurz bei 175 Grad in Sonnenblumendl frittieren. Das Ol darf nicht
zu heif} sein, sonst béckt das Croustillant zu schnell und die Masse ist innen nicht gar.
Krustentierjus: Die Krustentierschalen etwas zerstoflen und im vorgeheizten Backofen bei 160
Grad circa zehn Minuten vorrésten. Die gerdsteten Schalen in einen groflen Topf mit etwas fri-
scher Butter geben und langsam anschwitzen. Das fein geschnittene Gemiise dazugeben und bei
schwacher Hitze vorsichtig weiter anschwitzen, damit die Krustentierschalen nicht anbrennen.
Das Tomatenmark dazugeben und nochmals anschwitzen, bis sich am Topfboden eine Rost-
schicht abzeichnet. Mit Wermut abléschen, einkochen lassen. Mit Fischfond aufgieflen, die Ge-
wiirze dazugeben und alles auf die Hélfte einkochen lassen. Den Jus durch ein feines Sieb geben,
dabei die Schalen griindlich ausdriicken. Nochmals aufkochen, abschmecken. Den Fond bei Be-
darf noch etwas einkochen lassen. Kurz vor dem Servieren die Butter einriihren.
Karottenkompott: Saft der Zitrone auspressen. Die Karotten schilen, halbieren und in grobe
Stiicke schneiden. Die fein geschnittenen Schalotten in Butter anschwitzen. Karotten und eine
Prise Zucker hinzufiigen und alles anschwitzen. Mit Wermut abldschen, einkochen lassen und
etwas griinen Pfeffer hinein geben. Mit Kalbsfond aufgieen, zudecken und bei schwacher Hit-
ze weich diinsten. Wenn die Mohren weich sind, sollte der Fond verdunstet sein. Die weichen
Karotten mit einigen kalten Butterstiickchen stampfen, bis eine homogene Masse entsteht. Mit
griinem Pfeffer, einem Hauch gemahlenen Koriander, dem frisch geriebenen Ingwer und einigen
Tropfen Limonensaft abschmecken. Mit der gehackten Minze und dem Estragon vermengen.

Johannes King am 19. August 2011
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Gebackene Sylter Royal Austern auf Champagner-Kraut

Fiir 4 Personen

Weillkraut:
500 g WeiBkraut 40 ml Champagner-Essig 1 Gemdiisezwiebel
100 ml Weilwein 1 EL Creme-fraiche 5 Blétter Minze frisch
Butter Nelke Piment
Salz Pfeffer Zucker
Zitronensaft
Sofle:
60 g Schalotten 60 g Staudensellerie 60 g Champignons
40 g Butter 50 ml Noilly Prat 50 ml Weilwein
50 ml Champagner 50 ml Fischfond 250 ml Sahne
Salz Pfeffer Zitronensaft
Austern:
36 Sylter Royal-Austern 2 Eier 40 ml Milch
200 g Weilbrot, getrocknet Mehl Butter

WeiBkraut:

Das Weilkraut in feine Streifen schneiden und iiber Nacht in Salz, Zucker und Champagner-Essig
marinieren. Die Gemiisezwiebel in feine Streifen schneiden und in Butter anschwitzen, ohne dass
sie Farbe annimmt. Das marinierte Weiflkraut dazugeben und weiter anschwitzen. Nelke, Piment
und den Weiiwein beifiigen und alles im zugedeckten Topf circa eine Stunde garen. Zum Schluss
Creme-fraiche dazugeben und nochmals zehn Minuten kocheln lassen. Mit ein Paar Tropfen Zi-
tronensaft, Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken. Vor dem Servieren die fein gehackte, frische
Minze dazugeben.

Sofe:

Schalotten, Staudensellerie und Champignons fein schneiden und in Butter kréftig anschwitzen.
Mit Noilly Prat abléschen und mit Champagner, Fischfond und Weilwein aufgiefflen. Auf die
Hélfte einkochen lassen und anschlieend mit Sahne aufgiefen. Nochmals circa zehn Minuten
kocheln lassen. Alles mixen, so dass das Gemiise vollstdndig piiriert wird. Durch ein feines Sieb
streichen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Austern:

Die Austern vorsichtig auslosen und in Mehl wilzen, durch die aufgeschlagene Ei-Milch-Mischung
ziehen und sofort in den frisch geriebenen Weilbrotkriimeln wélzen. Nur ganz leicht andriicken.
Die panierten Austern ganz kurz und sehr heif} in geklarter Butter backen. Sofort auf ein Abtropf-
tuch legen. Die leeren Austernschalen vorwarmen. Je einen Essloffel Champagnerkraut einfiillen,
die aufgemixte Champagnersofle daraufgeben. Die Austern auf dem Champagnerrahmkraut ser-
vieren.

Tipp:

Nehmen Sie zum Panieren der Austern nur frisch geriebenes Weiflbrot. Trockenes Baguette eignet
sich hierfiir am besten. Man raspelt es auf einer feinen Reibe, so entstehen ganz kleine Brotchips.
Diese nehmen beim Braten weniger Butter auf und werden besonders knusprig. Wichtig ist, dass
das Braten besonders schnell geht. Kurz und sehr heil von jeder Seite maximal 15 Sekunden
braten, sonst werden die Austern trocken.

Johannes King am 19. September 2008
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Kalmar gebacken mit confierten Tomaten

Fiir vier Personen: 4 Kalmare, a 700 g

Gebackener Kalmar:

100 g Panko 1 Ei Erdnussol, Salz
Sautierter Kalmar:

50 g Butter 1 Zweig Thymian 0,5 Limone
Meersalz, Pfeffer, weifl

Krauterpiiree:

80 g Brunnenkresse 50 g Rauke, scharf 50 g Spinatsalat
Tinte:

Kalmartinte Sonnenblumendol Zitronensaft
Pfeffer, Salz

Kirschtomaten:

80 g Olivenol 30 Kirschtomaten, klein 350 g Tomatensaft
3 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
1,5 EL Korianderkorner 1 EL Senfkérner 1 Lorbeerblatt

2 — 4 Schoten Chili, klein 2 EL Ingwer Tabasco

Zitronenpfeffer (Sancho)  Pfeffer, Meersalz

Die Kalmare und Tentakel voneinander trennen. Die Innereien und das Schwert aus den Tu-
ben entfernen, diese gut waschen. Die Tentakel vom ,,Gebiss und Auge“ befreien und an den
Saugnépfen die knorpeligen Teilchen entfernen.

Gebackener Kalmar: Die Tentakel leicht salzen. Zuerst in Eiweifl und dann in Panko panieren.
In 180 Grad heiflem Erdnussol ausbacken.

Sautierter Kalmar: Die andere Hélfte der Tuben und einige Tentakel mit Thymian in der Butter
kurz und heifl sautieren. Mit einem Spritzer Limonensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.
Kriuterpiiree: Kresse, Rauke und Spinatsalat blanchieren und sofort abschrecken. In einem kréf-
tigen Kiichenmixer fein piirieren und eventuell noch durch ein Sieb streichen.

Tinte: Drei Teile Tinte mit einem Teil Sonnenblumendl aufmixen. Mit etwas Salz, Zitronensaft
und Pfeffer abschmecken.

Kirschtomaten: Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kirschtomaten dazugeben und kurz
anbraten, so dass diese ganz leicht aufplatzen. Mit dem Olivendl zusammen in eine Schiissel
geben und zur Seite stellen. Jetzt den Tomatensaft aufkochen und die geschilten Knoblauch-
zehen, Rosmarin, Thymian, Korianderkorner, Senfkérner, Lorbeerblatt, Chili, Ingwer, Tabasco
und jeweils eine Prise Zitronenpfeffer, Pfeffer und Salz dazugeben. Das Ganze etwa 20 Minuten
leicht kocheln lassen und pikant abschmecken. Diese Marinade soll pikant, aber nicht zu scharf
sein. Siie und Schiérfe sollen gut ausgewogen sein. Alles durch ein feines Sieb passieren, dann
die Kirschtomaten mit dem Olivendl dazugeben und alles zusammen nochmals autkochen. Min-
destens zwei Tage durchziehen lassen.

Anrichten: Kriuterpiiree und Tinte in langen Streifen auf den Teller geben. Die verschiedenen
Kalmarzubereitungen darauf anrichten und mit der Bratbutter betrdufeln und die confierten
Tomaten dazwischen legen.

Tipp: Diese pikanten Tomaten lassen sich sehr gut auf Vorrat herstellen und halten mindestens
acht bis zehn Tage.

Johannes King am 01. Juni 2012
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Trippa a la Romana mit Kamm-Muscheln und Bottarga

Fiir 4 Personen

Rahmspinat:
3 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 750 g Blattspinat, frisch
40 g Butter 4 EL Sahne, geschlagen Pfeffer, weifl
Meersalz Muskat
Trippa:
2 Schalotten 4 Tomaten 450 g Kutteln, wei}, frisch gekocht
30 g Butter 40 ml Wermut 60 ml Spumante, trocken
Zitronensaft Meersalz Pfeffer, weif3
Piment
Kammmuscheln:
48 Kammmuscheln, ausgelost Bottarga Pfeffer
Salz
Rahmspinat:

Die Schalotten schéilen und fein schneiden. Die Knoblauchzehe schéilen. Den Blattspinat von den
Stielen befreien, waschen und trocken schleudern. Die Butter aufschdumen, die Schalotten dar-
in glasig diinsten, die Knoblauchzehe kurz mitschwenken und wieder herausnehmen. Jetzt die
Spinatblétter dazugeben, nur ganz kurz anschwitzen, sofort die Sahne untermischen und leicht
wiirzen. Nur ganz kurz kochen lassen, sonst wéssert der Spinat und verliert sehr viel Eigenge-
schmack.

Trippa:

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Die Tomaten abziehen, entkernen und wiirfeln. Die
Kutteln in ganz feine Streifen schneiden. Die Butter in einem Topf aufschdumen, die Schalotten
dazugeben und anschwitzen. Die Kutteln bei nicht zu starker Hitze mitschwitzen, dann die To-
matenwiirfel dazugeben. Mit Wermut abléschen und ganz einkochen lassen. Jetzt den Spumante
dazugeben und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Etwas Saft der Zitrone auspressen und mit
dazu geben. Mit etwas Meersalz, weilem Pfeffer und einem Hauch Piment abschmecken.
Kammmuscheln:

Die Kammmuscheln auf Zimmertemperatur bringen und leicht salzen und pfeffern. Erst den
Rahmspinat und dann die Kutteln nacheinander auf einen Teller geben, die roh marinierten
Kammmuscheln dazu geben und mit etwas gehobeltem Bottarga bestreuen.

Johannes King am 20. Mai 2011
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Geschmorte Ochsen-Backe

Fiir 4 Personen
Ochsenbacke:

4 Ochsenbacken, a 200 g
2 Zwiebeln, klein

2 Karotten
100 g Champignons

0,25 Knolle Sellerie
1 Tomate, frisch

30 g Tomatenmark 1,5 1 Rinderfond Rotwein
Madeira Sherry Sonnenblumendol
Lorbeerblétter Pfefferkorner, schwarz ~ Senfkérner
Pimentkorner Thymian Rosmarin

Salz Pfeffer

Dattelgemiise:

100 g Datteln, gefroren Butter Kiimmel
Birnenessig, alt

Rote Betegemiise:

20 Stck. Rote-Bete, klein 20 g Butter 50 ml Mineralwasser
Pfeffer Salz

Zwiebelsegmente:

6 Zwiebeln, klein Butter Thymian
Zucker Pfeffer Salz
Selleriepiiree:

300 g Knollensellerie 100 ml Milch 50 ml Wasser
0,5 Zitrone Meersalz, grob Pfeffer, weif3
Zucker

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Ochsenbacke:

Die Ochsenbacken von allen Seiten in heiflem Sonnenblumendél anbraten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karotten, Sellerie, Zwiebeln, Champignons und
Tomaten putzen, schilen, klein schneiden und ebenfalls bei schwacher Hitze langsam anbraten.
Sobald das Gemiise Farbe angenommen hat, das Tomatenmark hinein geben. Jetzt die angebra-
tenen Ochsenbacken wieder dazugeben, mit anschwitzen und mit jeweils einem Schuss Rotwein,
Madeira und Sherry abloschen. Einkochen lassen und mit dem Rinderfond auffiillen. Die Och-
senbacke in eine feuerfeste Form geben. Zwei Lorbeerblitter, jeweils etwas Pfeffer-, Senf- und
Pimentkorner, Thymian und Rosmarin hinzufiigen und mit dem entstandenen Bratenfond auf-
filllen. Im vorgeheizten Backofen vier bis sechs Stunden garen. Die Ochsenbacke aus der Form
nehmen. Den Fond leicht anmixen, damit die Sofle schén sémig wird. Durch ein Sieb passieren,
eventuell noch etwas einkochen lassen und abschmecken.

Dattelgemiise:

Die gefrorenen Datteln abziehen, halbieren, entkernen und in frischer Butter kurz anbraten. Et-
was fein gehackten Kiimmel und ein paar Spritzer alten Birnen- oder Apfelessig dazugeben.
Rote Betegemiise:

Die Rote Bete sdubern, leicht salzen und pfeffern. In einen Vakuumbeutel geben. Butter und
Mineralwasser dazugeben, vakuumieren und im Ofen mit Dampf garen. Danach die Bete im
eigenen Saft glacieren und eventuell noch mal etwas nachwiirzen. Den Backofen auf 160 Grad
vorheizen.

Zwiebelsegmente:

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in eine beschichtete Pfanne geben. So lange erhitzen, bis
die Zwiebelhilften leichte Roststoffe bekommen. Jetzt etwas Butter und Thymian dazugeben,
etwas salzen, zuckern und pfeffern. Den Deckel auf die Pfanne geben und fiir 15 Minuten in den
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vorgeheizten Backofen schieben. Danach die Zwiebel in die einzelnen Segmente teilen.
Selleriepiiree:

Den Knollensellerie schélen, in grobe Wiirfel schneiden und mit wenig Salz-Milch-Wasser zuge-
deckt bei geringer Hitze weich kochen. (Nur so viel Salz-Milch-Wasser verwenden, dass die Fliis-
sigkeit gerade ausreicht, um den Sellerie weich zu kochen.) Nun den Sellerie ganz fein piirieren.
Mit grobem Meersalz, frisch gemahlenem weiflem Pfeffer, einigen Tropfen frischem Zitronensaft
und einer kleinen Prise Zucker abschmecken.

Johannes King am 04. November 2011
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Creme-Sofle

Fiir 4 Personen
60 g Schalotten 60 g Staudensellerie 60 g Champignons

40 g Butter 50 ml Wermut 400 ml Kalbsfond
200 ml Sahne 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Sahne, geschlagen
Meersalz Pfeffer, weif3 frischer weifler Pfeffer

Das Gemiise fein schneiden und in der frischen Butter kriftig anschwitzen. Mit Wermut ablo-
schen, danach mit dem Kalbsfond aufgielen. Die Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen lassen und
anschliefend mit Sahne aufgieflen. Nochmals circa 20 Minuten kocheln lassen. Mit dem Stab-
mixer mixen, so dass das Gemiise vollstdndig piiriert ist. Das Piiree nochmals durch ein feines
Sieb streichen und mit etwas Zitronensaft und geriebener Zitronenschale, Pfeffer und Meersalz
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne unterheben und die Sofle nochmals
kurz aufmixen.

Johannes King am 02. Dezember 2011
Leindl-SoRe

Fiir 4 Personen
500 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 50 ml Leinél, frisch
25 ml Traubenkernsl Meersalz Pfeffer, weif3

Gefliigelfond in einem Topf auf etwa 150 Milliliter einreduzieren lassen. Thymianzweig, Leindl,
Traubenkernol, Meersalz und Pfeffer dazugeben und eventuell kurz mit dem Mixstab aufmixen.
Dabei aber den Thymianzweig entfernen. Eventuell noch abschmecken.

Johannes King am 15. August 2008

Sauce a la Porquerolaise

Fiir 4 Personen

0,5 Orange 0,5 Zitrone 150 ml Olivendl

30 g Karotten 30 g Lauch 30 g Fenchel

30 g Schalotten 30 g Staudensellerie 60 g Tomatenfilets

1 Zehe Knoblauch 10 ml Wermut 10 ml Orangensaft, frisch

400 ml Fischfond 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
0,5 Lorbeerblatt 1 TL Blattpetersilie 1 TL Minze

1 TL Estragon 3 EL Tomatenwiirfel ~Safran

Meersalz, grob Pfeffer, schwarz Chili

Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Ka-
rotten, Lauch, Fenchel, Schalotten, Sellerie, Tomaten und Knoblauch darin anschwitzen. Mit
Wermut abléschen, den Orangensaft dazugeben und mit Fischfond aufgiefen. Thymian, Rosma-
rin, Lorbeerblatt, Orangen- und Zitronenschale sowie etwas Safran dazugeben. Bei geringer Hitze
kocheln lassen, bis das Gemiise weich, aber nicht verkocht ist. Kriuterzweige, Lorbeerblatt und
die Zitrusschalen entfernen. Mit einem Mixstab anmixen, so dass die Sauce eine leichte Bindung
erhilt, ein Teil des Gemiises aber noch erkennbar ist. Mit Meersalz, grobem schwarzem Pfeffer
und ganz wenig Chili abschmecken. Direkt vor dem Servieren die fein geschnittenen Krauter und
die Tomatenwiirfel dazugeben.

Johannes King am 09. September 2011
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Griinkern-Kiichlein mit Sellerie-Senf

Fiir 4 Personen

Griinkernkiichlein:
500 g Griinkern, grob geschrotet 300 ml Gemiisebriihe 175 g Ziegenhartkése, alt
100 g Tomatenwiirfel 125 g Zwiebeln 6 Eier
1 Bund Blattpetersilie, klein 1 Bund Schnittlauch, klein 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 0,5 Zehe Knoblauch 100 g Weifibrot, vom Vortag
Sonnenblumenol Salz Pfeffer
Muskat Paprika, edelsiif3
Selleriesenf:
400 g Knollensellerie 40 g Créme-fraiche 50 g Senf, mittelscharf, grob
Milch Zitronensaft Zucker
Salz Pfeffer
Griinkernkiichlein:

Den grob geschroteten Griinkern mit etwas Gemiisebriihe circa sechs Stunden quellen lassen.
Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und etwas andiinsten. Geriebenen Ziegenhartkéise, Tomaten-
wiirfel, gediinstete Zwiebelwiirfel und Eier miteinander vermengen. Blattpetersilie, Schnittlauch,
Rosmarin, Thymian und Knoblauch fein hacken und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Paprika abschmecken und nochmals circa eine Stunde gut durchziehen lassen. Jetzt das Weif-
brot grob raspeln und vorsichtig unterheben. Die Masse zu kleinen Béllchen formen und in etwas
Sonnenblumendl knusprig braten. Falls die Masse zu weich oder zu fest ist, noch Weifbrotwiirfel
oder Ei dazugeben.

Selleriesenf:

Knollensellerie in grobe Wiirfel schneiden und in der mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
gewiirzten Milch weich kochen. Nur so viel Milch verwenden, dass keine Restfliissigkeit bleibt.
Die Creme-fraiche dazugeben und mit einem Mixstab ganz fein piirieren. Dabei darauf achten,
dass das Selleriepiiree nicht zu diinn wird. Das Selleriepiiree mit dem Senf vermengen und kiihl
stellen.

Tipp:

Griinkern-Kiichlein sind eine wunderbare Alternative zu Fleisch und Fisch. Sie sind herzhaft im
Geschmack und mit dem Selleriesenf ein wahres Vergniigen. Formen Sie kleine Kiichlein, sonst
lassen sie sich nicht durchbraten. Der Selleriesenf kann einige Tage im Kiihlschrank aufbewahrt
werden.

Johannes King am 24. Oktober 2008

38



Malfatti mit zweierlei Spinat auf Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Personen

Malfatti:

150 g Spinat, jung 250 g Ricotta 750 g Kartoffeln, fest

50 g Mehl 80 g Kartoffelstirke 10 g Salz

70 g Parmesan 20 g Hartweizengrie3 Butter, braun

Salz

Spinatcreme:

0,5 Zitrone 1 Schalotte 40 g Butter

200 g Blattspinat, frisch 0,5 Zehe Knoblauch 50 g Sahne, wahlweise Milch
Pfeffer Salz

Knusprige Spinatblitter:
12 Blétter Spinat, jung Salz

Kartoffelrisotto:
2 Schalotten 200 g Kartoffeln 50 g Butter
4 cl Wermut 50 ml Gemiisefond 40 g Parmesan
20 g Sahne Majoranblétter Pfeffer
Salz
Malfatti:

Den Spinat putzen, blanchieren und fein hacken. Den Ricotta gut abtropfen lassen, ausdriicken
und riihren. Die Kartoffeln kochen und mindestens fiinf Stunden stehen lassen. Anschlieend
durchpressen und mit Spinat, Ricotta, Mehl, Kartoffelstarke, Salz, 50 Gramm geriebenem Par-
mesan und Hartweizengrie3 vermengen. Aus der Masse ovale Gnocchi formen und nicht mehr
kochendem Salzwasser drei Minuten ziehen lassen bis sie nach oben steigen. In brauner Butter
schwenken und den restlichen Parmesan dariiber streuen.

Spinatcreme:

Saft der Zitrone auspressen. Die Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Die Butter aufschéu-
men, Schalottenwiirfel dazugeben und anschwitzen. Den geputzten Blattspinat mit dazu geben
und ebenfalls mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Zitronensaft wiirzen. Die Sahne
aufschdumen, dazu geben und alles zusammen fein mixen.

Knusprige Spinatblétter:

Die Spinatblatter putzen, mit etwas Salzwasser bepinseln und im Trockenautomaten trocknen.
Kartoffelrisotto:

Die Schalotten und Kartoffeln schilen und sehr fein wiirfeln. Die Butter aufschiumen, Schalotten
dazu geben und mit anschwitzen. Dann die Kartoffelwiirfel zugeben, mit Wermut abléschen und
komplett einkochen lassen. Mit dem Gemiisefond aufgiefen und kocheln lassen. Dabei immer
vorsichtig riihren. Die Kartoffelwiirfel diirfen nicht zu weich werden. Die Kartoffel gibt Stérke
ab und somit entsteht eine wunderbar simige Bindung. Mit etwas Salz, Pfeffer und einem Hauch
Majoran wiirzen. Den geriebenen Parmesan und die geschlagene Sahne unterheben. Das Kar-
toffelrisotto grofiziigig auf einen Teller geben, Rahmspinat in die Mitte setzen. Darauf dann die
Malfatti legen und mit den getrockneten Spinatblittern garnieren.

Tipp:

Milch mit frischem Rosmarin erwirmen. Den Rosmarin entfernen, die Milch aufschiumen und
iiber das Gericht geben.

Johannes King am 13. Januar 2012

39



40



Verschiedenes

41



Crépe Teig

Fiir 4 Personen
0,25 Orange, unbehandelt 0,25 Zitrone, unbehandelt 1 Vanilleschote

3 Eier 110 g Mehl 280 g Milch
10 g Zucker 60 ml Bier 30 g Butter, braun, fliissig
Malzbier

Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Den Abrieb, das Mark der Vanilleschote, zwei
Eigelb, ein Ei, Mehl, Milch, Zucker, Bier, Butter und etwas Malzbier miteinander vermengen.
Achten Sie darauf, dass es keine Kliimpchen gibt. Den Teig etwa eine halbe Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Johannes King am 28. Januar 2011
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Kaninchen-Ragéut mit schwarzen Champignons

Fiir vier Personen

1 Kaninchen, grof§ mit Innereien

Sofle:

4 Schalotten

40 g Staudensellerie

40 ml Madeira

1 Blatt Salbei

0,5 TL Korianderkorner
160 ml Sahne

Pfeffer, weif3

Gemiise:

200 g Blumenkohlréschen
200 g Mohren

6 Champignons, frisch

1 Zehe Knoblauch

2 Wacholderbeeren

3 Pfefferkorner, weif3

80 g Butterschmalz

0,25 Zitrone
Kaninchenknochen, gehackt

150 g Rettich
Pfeffer

80 g Knollensellerie
80 ml Wermut

1 Lorbeerblatt

0,5 TL Senfsaat
400 ml Wasser
Meersalz

150 g Kohlrabi
Salz

Zucker
Schwarze Champignons:
500 g Champignons, weif3

2 Schalotten 20 g Butter

Meersalz Pfeffer, schwarz

Kartoffelschaum:

200 g Kartoffeln, mehlig 250 ml Sahne 50 g Butter, braun
Muskat Pfeffer Salz

Das Kaninchen auslosen. Also das Riickenfilet ablésen und von sdmtlichen Sehnen befreien. Die
Keulen ablésen und komplett entbeinen. Die Bauchlappen abtrennen. Die Schultern ablésen, die
restlichen Knochen klein hacken und mit zur Sofle verwenden.

Sofe:

Die Schalotten, Champignons und beide Selleriesorten putzen und grob schneiden. Die Knochen
in Butterschmalz leicht anbraten, das Gemiise dazugeben und alles circa 20 Minuten zusammen
anrosten. Mit dem Wermut und Madeira auf zweimal verteilt abléschen und reduzieren. Alles
mit kaltem Wasser knapp bedecken. Die Gewiirze zugeben und circa eine halbe Stunde kocheln
lassen. Die Sahne zugeben und weitere zehn Minuten leicht kocheln lassen. Alles passieren, mit
etwas Zitronensaft, Schale, Salz und Pfeffer abschmecken und kréftig mit dem Mixstab durch-
mixen.

Gemiise:

Den Blumenkohl in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker blanchieren. Den Rettich als kleine Kugeln ausstechen, Den Kohlrabi in Scheiben schnei-
den und diese mit einem kleinen Ring in kleinere Kreise ausstechen. Die Mdéhren in Zylinder
schneiden. Das restliche Gemiise genauso wie den Blumenkohl blanchieren. Das Kochwasser zur
Seite stellen und mit etwas kalter Butter aufmontieren. Darin das Gemiise glacieren.

Schwarze Champignons:

Die Schalotten putzen und sehr fein wiirfeln. Die Champignons roh durch einen Fleischwolf dre-
hen oder von Hand fein hacken. Auf ein flaches Blech streichen und an der Luft oxidieren lassen.
Ab und zu umriihren bis alles schwarz ist. Die Pilzmasse auf ein Sieb geben und die Fliissigkeit
abtropfen lassen. Die Champignons und Schalottenwiirfel mit Butter in einer breiten Pfanne
anschwitzen und abschmecken.

Kartoffelschaum:

Die Kartoffeln schilen und in wenig Salzwasser mit Deckel kochen bis sie weich sind. Abschiit-
ten und etwas vom Kochwasser aufbewahren. Die Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit
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Kochwasser, warmer Sahne und Butter iibergieflen. Wiirzen und mit einem Piirierstab so lange
mixen, bis eine glatte Masse entsteht. Die Konsistenz sollte die eines sehr diinnen Kartoffelpii-
rees sein. Die Masse in eine Espuma Flasche fiillen und mit zwei Gaspatronen befiillen — kréftig
schiitteln. Fleischzubereitung Die Kaninchenkeule und Riicken in 20 Gramm grofle Segmente
schneiden. Die Leber und Nieren von allen

H&uten befreien. Die Bauchlappen konfieren:

In breite Streifen schneiden, kurz in Butter mit etwas Liebstdckel anbraten — wiirzen und dann in
frischer Butter circa 30 Minuten sehr vorsichtig kocheln lassen. Verwenden sie so viel Butter, dass
die Bauchlappen komplett in der Butter schwimmen. Sie kénnen auch ein paar Krauterzweige
mit dazu geben und so den ,,Butterfond* zusétzlich aromatisieren. Den Butterfond nach dem
Garen im Kiihlschrank aufbewahren. Diesen kénnen sie dann mehrfach verwenden. Etwas ge-
klérte Butter in die Pfanne und darin alle Fleischteile — bis auf die Bauchlappen — geben. Alles
zusammen leicht anbraten und immer wieder schwenken — zwischenzeitlich etwas frische Butter,
Salz und Pfeffer dazugeben und mit schwenken. Nach etwa zwei Minuten die Leber und Niere
herausnehmen — nach drei Minuten das iibrige Fleisch.

Anrichten:

Die schwarze Champignons in eine tiefe Schale geben und darauf etwas Kartoffelschaum sprii-
hen. Die verschiedenen Gemiise und das Kaninchenfleisch, sowie die Bauchlappen schon verteilen.
Die Kaninchensofle noch mal aufmixen und alles damit nappieren. Alles mir wenig Meersalz und
frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer bestreuen.

Johannes King am 11. Mai 2012
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Schlemmer-Schnitte a la King mit Reh-Medaillons

Fiir 4 Personen

Maibockriicken:

12 Rehmedaillons 1 Zweig Thymian Sonnenblumendl, Pfeffer, Salz
Schalottenkompott:

0,5 Zitrone 300 g Schalotten 1 Lorbeerblatt

50 g Butter, frisch Sonnenblumendl Thymian, fein gehackt
Rosmarin, fein gehackt Champagneressig Pfeffer, Zucker, Salz
Selleriepiiree:

0,5 Zitrone 300 g Knollensellerie 100 ml Milch

50 ml Wasser 1 Prise Zucker Meersalz, Pfeffer

Bratbrot:

6 Sch. Sauerteigbrot, hell 200 g Génsestopfleber, frisch 100 g Triiffel, schwarz (Glas)
Sonnenblumenol Butter, geklért Pfeffer, Meersalz

Anrichten:

100 ml Triffeljus (Dose)

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Maibockriicken: Die Rehmedaillons von beiden Seiten vorsichtig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer heiffen Pfanne zusammen mit einem Thymianzweig in etwas Sonnenblumenél von beiden
Seiten leicht anbraten und dann im vorgeheizten Backofen circa fiinf Minuten garen. Die Reh-
medaillons auf ein Backblech legen und abgedeckt an einem warmen Ort circa zehn Minuten
ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Schalottenkompott: Saft der Zitrone auspressen. Die ungeschilten Schalotten mit Sonnenblu-
mendl betrdufeln, salzen, pfeffern und so lange im vorgeheizten Backofen garen, bis sie weich
sind. Die Schalotten mit einer Schere ,pellen“, dann zusammen mit einem Lorbeerblatt in einer
Pfanne mit frischer Butter leicht anbraten und glacieren. Mit etwas fein gehacktem Thymian
und Rosmarin, sowie frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer, Zucker, etwas Zitronensaft und einem
Spritzer Champagneressig abschmecken. Nun das Lorbeerblatt entfernen und alles andere mit
dem Mixstab zu einem feinen Schalottenkompott mixen.

Selleriepiiree: Saft der Zitrone auspressen. Den Knollensellerie schilen, in grobe Wiirfel schnei-
den und mit wenig Salz-Milch-Wasser zugedeckt bei geringer Hitze weich kochen. (Nur so viel
Salz-Milch-Wasser verwenden, dass die Fliissigkeit gerade ausreicht, um den Sellerie weich zu
kochen.) Nun den Sellerie ganz fein piirieren. Mit grobem Meersalz, frisch gemahlenem weiflen
Pfeffer, einigen Tropfen Zitronensaft und einer kleinen Prise Zucker abschmecken.

Bratbrot: Die Brotscheiben in einer heiflen Pfanne mit Sonnenblumendl und Butter von beiden
Seiten knusprig braten. Abtropfen lassen und mit diinn geschnittener Génsestopfleber belegen.
Leicht mit Meersalz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer bestreuen. Reichlich eingemachten
schwarzen Triiffel dariiber hobeln.

Anrichten: Das Selleriepiiree auf einen Teller geben. Etwas Schalottenkompott darauf hdufen, die
Rehmedaillons darauf setzen und mit der Bratbrotscheibe mit der Génsestopfleber abschlieflen.
Mit etwas Triiffeljus betriufeln.

Johannes King am 29. April 2011
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Wildhasen-Riicken mit Sommerbeeren, Rostkaffee-Jus

Fiir 4 Personen

Wildhasenriicken:

3 Hasenriicken 50 g Butter 40 g Sonnenblumendl

4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian Sternanis
Wacholderbeeren Pfefferkorner, schwarz Pfeffer

Salz

Rotweinjus:

2 Flaschen Rotwein 1 Flasche Sherry, trocken 1 Flasche Madeira, trocken
Rostkaffeejus:

4 EL Kaffeebohnen 200 g Wildjus 2 EL Rotweinjus
Rosenkohlblitter:

250 g Rosenkohl 30 g Butter 50 g Bauchspeck, gerduchert
1 Schalotte Salz

getrocknete Sommerbeeren:

Berberitzen Maulbeeren Cranberries

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Wildhasenriicken:

Den Hasenriicken in Butter und Sonnenblumendl mit Rosmarin, Thymian, Sternanis, Wacholder-
beeren und den Pfefferkérnern sehr vorsichtig von allen Seiten circa eine Minute leicht anbraten.
Den Hasenriicken an der dicksten Stelle mit dem Messer vorsichtig einschneiden, damit die Filets
gleichmiiBig gar werden. Mehrmals mit der heiien Butter-Olmischung iibergieBen und circa fiinf
Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Dann etwas gekriauselte Alufolie in die Pfanne legen
den Hasenriicken darauf legen und an einem warmen Ort abgedeckt ruhen lassen.

Rotweinjus:

Rotwein, Sherry und Madeira zusammen in einen Topf geben und auf eine Kaffeetasse einko-
chen. Vorsicht, ganz am Schluss brennt die Reduktion gerne an. Diese Reduktion kénnen Sie
tiber Wochen ein einem Glas im Kiihlschrank aufbewahren.

Rostkaffeejus:

Die Kaffeebohnen ganz leicht in einem Topf langsam und lange anrtsten. Mit der Wildjus ab-
16schen und am Herdrand 20 Minuten ziehen lassen. Bohnen danach wieder absieben und dann
zwel Essloffel Rotweinjus dazugeben.

Rosenkohlblétter:

Den Bauchspeck und die Schalotte fein schneiden. Die Rosenkohlblitter im Ganzen ablosen,
in kochendem Salzwasser ganz kurz blanchieren — sofort in Eiswasser abschrecken und gleich
trocken tupfen. Speckstreifen und Schalotten in aufgeschdumter Butter anschwitzen, Rosenkohl-
blatter dazugeben und nur ganz kurz darin schwenken.

Getrocknete Sommerbeeren:

Die Berberitzen, Maulbeeren und Cranberries nur ganz leicht erwérmen

Anrichten:

Den Hasenriicken leicht salzen und pfeffern, mit der Rostkaffeesofle iibergieflen und die leicht
erwarmten Sommerbeeren und Rosenkohlbldtter dazugeben.

Johannes King am 14. Januar 2011

47



Index

Aal, 3 Piiree, B
Apfel, B Paprika,
Austern, 27 Pilze, 3, IR, 22, 0, 24, B2, B4, &4
Blumenkohl, 22 Ré&ucherfisch, I3
Bohnen, I3, &7 Reh-Medaillon, 2@
Brust, 22 Rettich, [4, &4
Butter, B4, €2 Rosenkohl, £
Rotbarsch, 2
Champignon, B8 Rote-Bete, B2
Chili, B8
Couscous, B, @ Safran,
Crépe, B Schoten,
Creme, B Sellerie, B, 3, [, 22, P4, P4, B2, BR, BY, @4,
215}
Eier,

sonstige,
Spinat, IR, PN, P49,

Fenchel, 2
FiSCh, Ba Strudel, [@a
Teig, A2
ke, 3, I )
Gurke, I3, Tintenfische,
Hiithner-Brust, IR Tomaten,
H 2w
e Weiikohl, 27
Huhn, IR .
Wild, g4, &7
Kase, Wolfsbarsch, [@

Kabeljau-Filet, 3
Kaninchen, €4
Kartoffel,
Kartoffeln, B
KloBe, &
Knoblauch,
Kohlrabi, g4
Kréuter,
Krebse,
Kuchen,

Mohren, I8, P8, B2, BR, &4
Matjes, 4

mit-Alkohol, B2
Muscheln,

Obst, B4, B2
Ochse, B2



	Inhalt
	Beilagen
	Butter-Klößchen
	Couscous
	Kartoffel-Risotto
	Sellerie-Püree a la King

	Dessert
	Crêpe a la Monte Christo mit Ahorn-Sirup-Eis
	Friesen-Schnittchen a la King
	Geeister Apfel

	Fisch
	Gedämpfter Rotbarsch mit Fenchel
	Kabeljau im Krabben-Sud mit Schmorgurken
	Kartoffel-Kuchen mit Matjes, Apfel-Gurken-Creme
	Kartoffel-Stampf mit Aal, 70-Minuten-Ei, Vinaigrette
	Warmes Wolfsbarsch-Carpaccio mit Soße a la Porquerolaise

	Geflügel
	Salzwiesen-Huhn auf gebratenen Champignons

	Kalb
	Gekochte Kalb-Brust mit Waldpilzen und Butter-Klößchen

	Meer
	Croustillant vom Taschenkrebs auf Karotten-Kompott
	Gebackene Sylter Royal Austern auf Champagner-Kraut
	Kalmar gebacken mit confierten Tomaten
	Trippa a la Romana mit Kamm-Muscheln und Bottarga

	Rind
	Geschmorte Ochsen-Backe

	Soßen
	Creme-Soße
	Leinöl-Soße
	Sauce a la Porquerolaise

	Vegetarisch
	Grünkern-Küchlein mit Sellerie-Senf
	Malfatti mit zweierlei Spinat auf Kartoffel-Risotto

	Verschiedenes
	Crêpe Teig

	Wild
	Kaninchen-Ragôut mit schwarzen Champignons
	Schlemmer-Schnitte a la King mit Reh-Medaillons
	Wildhasen-Rücken mit Sommerbeeren, Röstkaffee-Jus

	Index

